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Abstract:	 Makassar	 Strait	 as	 an	 area	 of	 marine	 waters	 located	 on	 the	 west	 coast	 of	 South	
Sulawesi	 that	 has	 the	 potential	 of	 milkfish	 resources	 with	 considerable	 production.	 The	
production	of	milkfish	 is	quite	high	and	almost	 covers	 all	 provinces	 in	 Indonesia.	 Total	milkfish	
production	in	2014	reached	631,125	tons	Or	14.74	percent	of	the	total	production	of	aquaculture	
fish.	 Its	 large	 potential	 is	 directly	 proportional	 to	 the	 quantity	 of	 waste-	 fish	 scales	 produced.	
Utilization	 of	 chitosan	 in	 waste-	 fish	 scales	 become	 bioplastics	 for	 the	 manufacture	 of	
environmentally	 friendly	 disposable	 cutlery	 is	 expected	 to	 be	 a	 smart	 solution	 in	 an	 effort	 to	
reduce	the	impact	of	contamination	of	waste-	fish	scales.	Chitin	content	on	the	scales	is	isolated	
by	 demineralization	 and	 deproteination	 treatment.	 This	 study	 used	waste	 scales	 from	milkfish	
(Chanoschanos).	 Chitin	 is	 then	 produced	 through	 deacetylation	 treatment	 to	 produce	 chitosan	







Potensi	 lestari	perikanan	 laut	di	 Indonesia	diperkirakan	sebesar	6,5	 juta	 ton	per	 tahun	yang	
tersebar	 di	 perairan	 wilayah	 Indonesia	 dan	 ZEE	 (Zona	 Ekonomi	 Eksklusif)	 dengan	 tingkat	
pemanfaatan	mencapai	6,71	ton	atau	77,38	persen	berdasarkan	data	Kementerian	Kelautan	dan	
Perikanan	 tahun	 2011.	 Produksi	 perikanan	 tangkap	 dan	 perikanan	 budidaya	 pada	 	 tahun	 2011	
masing-masing	sekitar	5,4	juta	ton	dan	6,9	juta	ton.	
Bandeng	merupakan	 salah	 satu	 jenis	 ikan	 budidaya	 air	 payau	 (tambak)	 yang	 sekaligus	 juga	
merupakan	 bahan	 konsumsi	 masyarakat	 luas,	 sehingga	 mempunyai	 prospek	 yang	 cukup	 cerah	





ikan	 selain	 dagingnya	 disebut	 sebagai	 hasil	 samping	 (by-product).	 Rata-rata	 bagian	 daging	 ikan	
yang	 dapat	 dimakan	 (edible	 portion)	 sebanyak	 40–50%	 [2].	 Berarti	 selebihnya	 tidak	 dimakan.	
Bagian	 tubuh	 ikan	yang	biasanya	menjadi	 limbah	adalah	 sisik,	 kulit,	 tulang,	 insang,	 semua	organ	
dalam	yaitu	pankreas,	hati,	jantung,	gonad,	gelembung	renang,	dan	usus.	
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Umumnya	pencemaran	 limbah	cair	dalam	bentuk	minyak	dan	air	bekas	bilasan	 ikan	dengan	
berbagai	 padatan	 tersuspensi	 seperti	 sisik	 ikan.	 Kurangnya	 pengelolaan	 dari	 limbah	 tersebut	
menimbulkan	berbagai	 isu	di	bidang	 lingkungan	yang	dapat	melebar	ke	permasalahan	sosial	dan	
kesehatan.	Akibatnya	 limbah	yang	terus-menerus	menumpuk	dapat	menimbulkan	bebauan	tidak	
sedap	 yang	 dapat	 mengganggu	 aktivitas	 serta	 penduduk	 sekitar,	 menurunnya	 keindahan	




semangka,	 bioplastik	 dari	 jagung,	 bros	 dari	 sisik	 ikan,	 dan	 masih	 banyak	 	 	 lagi.	 	 	 Sisik	 	 	 ikan	 	 	
sendiri	 memiliki	 kandungan	 kitin	 di	 samping	 beberapa	 logam	 esensial	 (Nani,	 2001)	 yang	
merupakan	bahan	mentah	dari	kitosan	yang	dapat	diolah	menjadi	bioplastik.	
Umumnya,	 cangkang	 krustasea	 terdiri	 dari	 30-40%	 protein,	 30-50%	 kalsium	 karbonat	 dan	
kalsium	fosfat,	dan	20-30%	kitin	(Knorr,	1984).	Sumber	utama	kitin	berasal	hewan-	hewan	seperti,	
kerang-kerangan,	udang,	kepiting,	dan	lobster.	Allan	and	Hadwiger	(1979)	mengungkapkan	bahwa	
Kitin	 dapat	 juga	 diperoleh	 secara	 alami	 dalam	 beberapa	 spesies	 jamur.	 Kitin	membentuk	 rantai	
linear	dari	kelompok	asetilglukosamin	sementara	kitosan	terbentuk	dengan	menghapus	kelompok	
asetil	 yang	 cukup	 (CH3-CO)	 dari	 kitin,	 oleh	 karena	 itu,	molekul	 kitin	 dan	produk	 yang	dihasilkan	

























dalam	 farmasi	 dan	 industri	 biomedis	 sebagai	 enzim	 terimobilisasi	 (Nessa,	 dkk.,	 2010).	 Kitosan	
digunakan	dalam	pengolahan	air	limbah	dan	industri	makanan	sebagi	formulasi	makanan	seperti,	
pengikat,	pembentuk	gel,	pengemulsi,	dan	stabilizer	(No	and	Meyers,	1989).	
Pada	umumnya,	pengisolasian	 kitin	dari	 limbah	 cangkang	 krustasea	 terdiri	 dari	 tiga	 langkah	
dasar:	demineralisasi	(pemisahan	kalsium	karbonat	dan	kalsium	fosfat),	deproteinisasi	(pemisahan	
protein),	dekolorisasi	(pengangkatan	pigmen)	dan	deasetilasi	(penghapusan	kelompok	asetil).	Tiga	
langkah	 tersebut	 merupakan	 standar	 prosedur	 untuk	 produksi	 kitin.	 Langkah	 lanjutan	 yang	
mengonversi	 dari	 kitin	 menjadi	 kitosan	 (deasetilasi)	 umumnya	 dicapai	 dengan	 perlakuan	
menggunakan	larutan	natrium	hidroksida	(NaOH)	pekat	(40-50%)	pada	100°C	atau	suhu	yang	lebih	




























digunakan	 pula	 larutan	 NaOH	 	 3.5%,	 	 NaOH	 	 50%,	 	 HCl	 	 1N,	 	 asam	 asetat	 1%,	 sorbitol,	 dan	




















Pengumpulan	 limbah	 sisik	 ikan	dilakukan	 secara	 kolektif	 yang	bertempat	di	 Pelelangan	 Ikan	
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2.4.	Persiapan	Sampel	
Pada	 tahapan	 ini,	 limbah	 sisik	 ikan	 dikeringkan	 hingga	 sisik	 ikan	 menjadi	 rapuh	 untuk	
mempermudah	 proses	 penepungan.	 Pengeringan	 dilakuakan	 dengan	 cara	 penyagraian	 dan	





3,5%	dengan	 perbandingan	 sisik	 ikan	 dengan	NaOH	1:10	 (m/v)	 pada	 suhu	 100oC	 selama	 2	 jam.	
Hasil	 yang	 didapatkan	 disaring	 dan	 dicuci	 dengan	 aquadest	 sampai	 pH	 nya	 netral	 kemudian	
dikeringkan	 pada	 oven	 suhu	 50°C	 selama	 3	 hingga	 endapan	 cukup	 kering.	 Hasil	 deproteinasi	
kemudian	didemineralisasi	dengan	mereaksikan	hasil	deproteinasi	dalam	larutan	HCl	1	N	dengan	




Preparasi	 kitosan	 dilakukan	 dengan	 cara	memutus	 gugus	 asetil	 yang	 terdapat	 pada	 ekstrak	
kitin	 dari	 sisik	 ikan.	 Proses	 deasetilasi	 dilakukan	 dengan	 melarutkan	 kitin	 dalam	 NaOH	 50%	 	
selama	1	jam	 	 	 pada	suhu	100oC	dengan	perbandingan	1:10	(m/v).	Hasil	yang	didapatkan	disaring	




60oC	 selama	 1	 jam	 sambil	 diaduk	 terus-menerus.	 Larutan	 kemudian	 diberi	 1	 mL	 sorbitol	 dan	





Hasil	 penelitian	 diperoleh	 3	 (tiga)	 sampel	 seperti	 pada	 Gambar	 3.	 Ketiga	 sampel	 tersebut	
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Sampel	 1	 (kiri)	 dibuat	 dengan	melarutkan	 kitosan	 sisik	 ikan	 bandeng	 ke	 dalam	asam	asetat	
terlebih	 dahulu	 hingga	 larutan	 menjadi	 homogen	 yang	 kemudian	 dicampurkan	 dengan	 gliserol.	
Sampel	 ini	 berwujud	 padatan	 dengan	 bentuk	 lembaran	 yang	 transparan	 dengan	 sedikit	 bayang	





asam	 asetat	 dan	 diaduk	 hingga	 bersifat	 homogen.	 Sampel	 ini	 berwujud	 padatan	 dengan	warna	
yang	 buram	 kekuningan.	 Perbandingan	 antara	 sampel	 3	 dengan	 sampel	 1	 dan	 2	 yakni	 tingkat	
kekerasan	yang	lebih	tinggi	dimiliki	oleh	sampel	ke	3.	
4.	Kesimpulan	 	
Sisik	 ikan	 merupakan	 bagian	 dari	 ikan	 yang	 dapat	 dimanfaatkan	 sebagai	 bahan	 baku	
bioplastik.	 Kandungan	 kitin	 pada	 sisik	 ikan	 dapat	 diisolasi	 melalui	 beberapa	 tahapan	 yang	
sistematis.	 Sisik	 ikan	 harus	 dibersihkan	 untuk	memisahkan	 antara	 kotoran	 dan	 sisik	 ikan	murni.	
Sisik	 ikan	 perlu	 dikeringakan	 guna	memudahkan	 dalam	 proses	 penggilingan.	 Pengeringan	 dapat	
berupa	pengeringan	dengan	matahari,	 oven,	 atau	melalui	 proses	penyangraian.	 Sisik	 ikan	 kering	
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